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El presente trabajo tuvo como objetivo realizar el control microbiológico de ensalada 
de frutas que se expende de forma ambulante en la ciudad de Cuenca, ya que las 
autoridades municipales tienen la necesidad de conocer el estado higiénico-sanitario 
de comercialización de estos productos y su riesgo para la salud del consumidor.  
 
La muestra de estudio se determinó en base al catastro del GAD Municipal de 
vendedores ambulantes, se incluyó otros vendedores de distintas zonas de la ciudad 
para que la muestra sea más homogénea, obviando el centro histórico. El análisis 
microbiológico se realizó usando Placas 3MTM PetrifilmTM para recuento de aerobios 
mesófilos y Escherichia coli, para detección de Salmonella spp. y Listeria 
monocytogenes se utilizó las técnicas Reveal 2.0. Los resultados se compararon con 
la Norma Técnica Peruana RM Nº615-2013, sección 14.2 que establece criterios 
microbiológicos de calidad sanitaria para frutas y hortalizas semiprocesadas, debido a 
que en Ecuador no existe una normativa específica para estos productos. 
El análisis estadístico se realizó en Microsoft Excel 2010, aplicando estadística 
descriptiva. 
 
Los resultados obtenidos indican que 72.5% de muestras analizadas no cumplen con 
los parámetros de la normativa, debido a los altos recuentos de aerobios mesófilos, sin 
embargo se obtuvo un bajo recuento de E. coli, ausencia de Salmonella spp. y Listeria 
monocytogenes. Por último se realizó una capacitación con el Departamento de 
Control Urbano del GAD Municipal a manipuladores de ensalada de frutas, sobre 
Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos.      
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ABSTRACT 
Due to the necessity on the part of the municipal authorities of the city in Cuenca, to 
know the hygienic-sanitary state in which the products sold in the streets of the city are 
found, and their risk to the health of the consumer. The present research had as 
objective to perform a microbiological control of the fruit salads that are being sold on 
the streets of the city. 
The study sample was determined based on the cadastre of the Municipal GAD of 
street vendors, other vendors from different areas of the city were included to make the 
sample more homogeneous, avoiding the historic center. The microbiological analysis 
was performed using 3MTM PetrifilmTM plates for mesophilic aerobic counts and 
Escherichia coli, for the detection of Salmonella spp. and Listeria monocytogenes 
Reveal 2.0 techniques were used. The results were compared with the Peruvian 
Technical Standard RM Nº615-2013, section 14.2 that establishes sanitary quality 
microbiological criteria for semi-processed fruits and vegetables, because in Ecuador 
there is no specific regulation for these products. 
The statistical analysis was performed in Microsoft Excel 2010, applying descriptive 
statistics. 
 
The results obtained indicate that 72.5% of analyzed samples do not comply with the 
normative parameters, due to the high mesophilic aerobic counts, however a low E. 
coli count was obtained, absence of Salmonella spp. and Listeria monocytogenes. 
Finally, a training was carried out with the Department of Urban Control of the 
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Las Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) constituyen en la actualidad uno 
de los principales problemas que provocan daño en la salud de los consumidores no 
solamente a nivel nacional, sino también a escala mundial (Estrada, 2016). Las ETA 
pueden ser ocasionadas por el consumo de alimentos contaminados principalmente 
con microorganismos, o también con sustancias químicas o físicas, que al ingresar al 
organismo provocan una alteración en la salud del consumidor (Barreto, et al., 2009). 
 
En los últimos años, las ETA se han visto incrementadas debido a factores que 
ayudan a la proliferación de microorganismos, como por ejemplo la falta de buenas 
prácticas de manipulación de alimentos (Albarracín, 2005). La falta de inocuidad y 
calidad alimentaria puede ocasionar problemas de salud en los consumidores, 
especialmente trastornos a nivel gastrointestinal, como diarrea y gastroenteritis (Doyle, 
et al., 2001). Según datos del Instituto Nacional de Estadísticas y Censos del Ecuador 
(INEC), a nivel nacional el 6,35% de pacientes que acuden a establecimientos de 
salud de forma ambulatoria padece de diarrea y gastroenteritis de origen infeccioso, 
patologías en cuarto lugar de las morbilidades a nivel nacional (INEC, 2016).  
 
Las ETA no son casos presentes solamente en países subdesarrollados y en vías de 
desarrollo, han sido reportadas en todas las regiones del mundo, incluso algunos 
brotes de ETA han sido amplificados en países desarrollados considerados potencias 
por la globalización del comercio (Cajima, 2015), claro está que en proporciones más 
bajas que en países subdesarrollados. La mayoría de ETA han surgido por mal 
procesamiento de alimentos, ya sea por desconocimiento o por idiosincrasia de las 
personas encargadas de la preparación de los alimentos (Rodríguez, et al., 2015). 
Latinoamérica es una región compuesta por países en vías de desarrollo, entre estos 
Ecuador, donde un importante porcentaje de su población, debido a la falta de empleo 
se dedica a la venta de alimentos de forma ambulante para así obtener ingresos. Esta 
actividad es la solución para personas que buscan obtener alimentos de forma rápida 
y a bajo costo, sin embargo, al carecer de inocuidad, podrían representar un riesgo 
para la salud del consumidor (Aguilera, Betancourt, & Betancourt, 2013). Los 
organismos de control sanitario de cada país ante esta problemática realizan controles 
a este tipo de venta, mediante normativa y legislación, así también se han preocupado 
por brindar conocimiento a los vendedores, mediante cursos y capacitaciones, con el 
objetivo de mejorar las condiciones en las que se elabora estos alimentos y así 
obtener productos sanos y de calidad para la población (Thomas & Schwetz, 2002). 
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Es así que el presente trabajo de investigación elaborado se centró en evaluar la 
calidad microbiológica de las ensaladas de frutas expendidas de forma ambulante en 
la ciudad de Cuenca-Ecuador, ya que es un producto adquirido frecuentemente por la 
población en general por sus características nutritivas y organolépticas. Entre los 
parámetros microbiológicos determinados de acuerdo a la Norma Técnica Peruana 
RM Nº615-2013, sección 14.2, está el recuento de microorganismos aerobios 
mesófilos, Escherichia coli, Salmonella spp. y Listeria monocytogenes.  
Objetivo General: 
 Realizar el control microbiológico de la ensalada de frutas que se expenden en 
los espacios públicos de la ciudad de Cuenca-Ecuador.   
Objetivos Específicos: 
 Comprobar que la ensalada de frutas vendida de forma ambulante en los 
espacios públicos de la ciudad de Cuenca cumple con los parámetros 
microbiológicos de la Norma Técnica Peruana RM Nº 615-2013, sección 14.2 
para frutas y hortalizas frescas semiprocesadas.     
 Detectar la presencia de Salmonella spp. y Listeria monocytogenes en las 
muestras. 
 Estimar los recuentos de aerobios mesófilos y Escherichia coli presentes en las 
muestras. 
 Ofrecer una capacitación a los vendedores que forman parte de este estudio 
sobre buenas prácticas de manipulación de alimentos. 
Hipótesis: 
La ensalada de frutas vendida de forma ambulante en los espacios públicos de la 
ciudad de Cuenca cumple con los parámetros de control microbiológico, indicados en 
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1. MARCO TEÓRICO 
1.1 Inocuidad de los alimentos 
Es una característica definida como la combinación de requisitos y condiciones 
necesarias en las etapas de producción, preparación, almacenamiento y distribución 
de los alimentos, con la finalidad de obtener productos sanos, libres de contaminación, 
que cuando estos sean ingeridos no presenten un riesgo para la salud de los 
consumidores (Tafur, 2009) (Madrid, Esteire & Cenzano, 2013).  
 
Un alimento se considera contaminado cuando existe la presencia de bacterias, 
parásitos, virus, toxinas, productos físicos y químicos, entre otros, que ocasionan 
alteraciones organolépticas en el alimento, acarreando riesgo de causar enfermedad 
en el consumidor. El factor biológico principal al que se le atribuye la alteración de los 
alimentos es la presencia de bacterias, las cuales pueden ocasionar cambios notorios 
en el producto, mediante la producción de olor desagradable, cambios de textura, 
color, sabor, lo que lo hace indeseable para ingerirlo (Larrañaga, et al., 1999) (Lucas, 
2011).  
 
Los alimentos insalubres son un riesgo para la salud pública, debido a que pueden 
causar más de 200 enfermedades, entre estas tenemos principalmente gastroenteritis, 
salmonelosis, listeriosis, etc. (OMS, 2017). Estos alimentos están estrechamente 
relacionados con la malnutrición e inseguridad alimentaria, ya que puede afectar la 
salud de cualquier individuo, especialmente a grupos vulnerables como niños, 
ancianos y mujeres embarazadas. Según datos de la Organización Mundial de la 
Salud (OMS) el grupo etario de niños menores de 5 años es el más afectado, ya que 
sufre el 40% de las enfermedades ocasionadas por el consumo de alimentos 
contaminados, lo que cada año provoca alrededor de 125.000 muertes en este tipo de 
población (OMS, 2017) (FAO, 2011).  
 
La inocuidad alimentaria, hoy en día, es una prioridad en gobiernos tanto de países 
desarrollados como en vías de desarrollo. Por tal motivo, se han visto en la necesidad 
de elaborar normativas y la creación de organismos reguladores para garantizar la 
inocuidad y seguridad alimentaria, por lo que se busca una mutua cooperación entre 
gobierno, productores y consumidores. Cada uno de los cuales tiene un rol 
fundamental a cumplir para garantizar la obtención de productos inocuos y de calidad 
(Lucas, 2011).  
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1.2 Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETA) 
Las ETA se pueden definir como cualquier tipo de patología de naturaleza infecciosa 
y/o tóxica, que es causada por la ingestión de alimentos o agua con presencia de 
contaminantes físicos, químicos o biológicos, que en cantidad suficiente pueden 
alterar la salud de los consumidores (Kopper, et al., 2009).  
 
Las ETA se pueden clasificar de la siguiente manera: 
 
 1.2.1 Infección alimentaria: Son ETA originadas por el consumo de 
alimentos o agua contaminados con microorganismos, que pueden invadir y 
proliferar dentro del huésped ocasionándole enfermedad. Estos 
microorganismos pueden ser bacterias, virus, hongos, parásitos (Bravo, 2004) 
(Forsythe & Hayes, 2007). 
 
 1.2.2 Intoxicaciones alimentarias: Son aquellas originadas por el consumo 
de alimentos o agua, con la presencia de toxinas producidas por 
microorganismos o agentes químicos que se pudieron incorporar al alimento 
de forma accidental o intencional y que al ingresar al organismo en cantidad 
suficiente puede causar enfermedad. Este tipo de enfermedad pueden ser 
aguda o crónica dependiendo del tipo y concentración de contaminante 
presente en el alimento (Álvarez & Bague, 2011).  
 
 1.2.3 Tóxico-infección alimentaria: Esta patología es una combinación de 
las mencionadas anteriormente, ya que el microorganismo ingresa al huésped 
y no necesariamente prolifera, solamente libera toxinas que son las causantes 
de la enfermedad (Madrid et al., 2013) (Bravo, 2004). 
 
Las ETA no están restringidas solamente a alteraciones a nivel del tracto 
gastrointestinal presentando síntomas como náusea, vómito, dolor abdominal y 
diarrea, sino también abarca patologías mucho más complejas. Así mismo los metales 
pesados, plaguicidas y otros productos químicos pueden causar otro tipo de 
manifestaciones clínicas (Kopper et al., 2009). Según estudios realizados en Estados 
Unidos, se ha podido estimar que el riesgo de adquirir una ETA mediante 
contaminación microbiana de los alimentos es 100.000 veces mayor que el riesgo de 
contaminación por productos plaguicidas. Las alteraciones a nivel gastrointestinal son 
las más frecuentes, llegando a ser el 95% de las ETA reportadas en la región de 
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Latinoamérica según la OMS, a esta cifra se excluye alergias alimentarias (OMS, 
2017). 
 
Los organismos gubernamentales a nivel mundial toman mayor énfasis en controlar, 
prevenir y asegurar que los alimentos sean aptos e inocuos, que no presenten 
contaminación para evitar la aparición de ETA en la población, debido a que estas son 
el problema de salud pública más común en el mundo, generando un alto gasto a los 
gobiernos de cada país. Los organismos de control y vigilancia sanitaria se han 
enfocado en la prevención de ETA, por lo que han desarrollado campañas y 
capacitación de Buenas Prácticas de Manufactura a personas que se dedican al 
comercio de alimentos (García, et al., 2012) (OPS, 2002). 
1.3 Control Microbiológico y Microorganismos indicadores de calidad 
microbiológica 
Es importante hacer una valoración del estado de los alimentos que consumimos, ya 
que estos pueden ser vehículos de entrada de microorganismos o toxinas, lo que 
puede ser perjudicial para la salud de los consumidores. Con los resultados obtenidos 
de un estudio microbiológico se puede tener noción de cuál es el estado de estos 
alimentos que se expenden diariamente, velando por la calidad e inocuidad alimentaria 
y así contribuir con la salud pública de nuestra región (FAO, 2011). 
 
Los microorganismos indicadores de calidad microbiológica determinan un manejo 
inapropiado y/o contaminación, su presencia eleva el riesgo adquirir una ETA (Pierson 
& Smoot, 2001). Cada grupo de alimentos posee microorganismos indicadores de 
calidad, dependiendo de las características intrínsecas del alimento y de las 
condiciones de procesamiento (Pierson & Smoot, 2001). Para la ensalada de frutas la 
normativa indica los microorganismos expuestos en la tabla 1. 
 
Tabla  1. Requisitos microbiológicos para frutas semiprocesadas tomada de la Norma 
Técnica Peruana RM Nº 615-2013, sección 14.2 (DIGESA, 2013). 
14.2 Frutas y hortalizas frescas semiprocesadas (lavadas, desinfectadas, 
peladas, cortadas y/o precocidas).  
Agente microbiano Categoría Clase n c Límite por gramo 
m M 
Aerobios Mesófilos 1 3 5 3 104 106 
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102 
Salmonella spp. 10 2 5 0 Ausencia/25g ----- 
Listeria monocytogenes 
(*) 
10 2 5 0 Ausencia/25g ----- 
(*) Solo para frutas y verduras de tierra, a excepción de las precocidas. 
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n: número de unidades de muestra requeridas para realizar el análisis. 
c: número máximo permitido de unidades de muestra rechazables (plan de dos 
clases), o marginalmente aceptables (plan de tres clases)   
m: limite microbiológico que, en un plan de dos clases separa la calidad aceptable de 
la rechazable, y en un plan de tres clases separa la calidad aceptable de la 
marginalmente aceptable.   
M: limite microbiológico que en un plan de tres clases separa la calidad marginalmente 
aceptable de la rechazable. 
1.4.1 Aerobios Mesófilos 
 
Son un grupo de microorganismos donde se incluyen todos aquellos capaces de 
proliferar a temperaturas que van desde los 20 a 45ºC, con una óptima de 30ºC en 
presencia de oxígeno. El recuento de los aerobios mesófilos indica la microflora total 
del alimento sin determinar cada uno de los microorganismos que componen este 
grupo (Passalacqua & Cabrera, 2014). 
 
El recuento bajo de estos microorganismos no significa que el alimento esté libre de 
patógenos, o sus toxinas, así mismos recuentos elevados no indican la presencia de 
microorganismos patógenos. Sin embargo, no es recomendable recuentos elevados, 
con la excepción de alimentos elaborados por fermentación (Jeantet et al., 2013).  
 
Una masiva presencia de aerobios mesófilos indica alteración del alimento y muestra 
la calidad sanitaria con las que estos han sido manipulados durante todo el proceso de 
elaboración. Siendo las causas más frecuentes: 
 
 Contaminación excesiva de materia prima. 
 Mala manipulación en la elaboración del alimento. 
 Condiciones deficientes de almacenamiento. 
 Uso de utensilios contaminados. 
 
Este indicador puede verse afectado y no mostrar la verdadera condición en la que se 
encuentra el producto, debido a la incorrecta toma de muestra, condiciones de 
transporte y almacenamiento antes de su análisis, por lo que estas operaciones se 
deben realizar en condiciones asépticas y en el menor intervalo de tiempo posible 
entre la toma de la muestra y su análisis (Andino & Castillo, 2010).  
1.4.2 Coliformes Totales y Fecales 
Este grupo de bacterias tienen características en común, como ser bacilos Gram 
negativos, pueden ser aerobios o anaerobios facultativos, son microorganismos no 
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esporulados capaces de fermentar la lactosa, con producción de gas y ácido en 24 
horas. Sin embargo, no todos son fermentadores como es el caso de Citrobacter y 
Serratia. El rango de temperatura para el desarrollo de estas bacterias va desde los 30 
a 45ºC, siendo su temperatura óptima los 36ºC (Jeantet et al., 2013) (Camacho et al., 
2009).  
Estos microorganismos son de los más abundantes y están presentes en la flora del 
tracto digestivo tanto del hombre y animales. Sin embargo, pueden desarrollarse en 
ambientes externos, contaminando así agua y alimentos por lo cual son causantes de 
varias infecciones que se adquieren por vía fecal-oral (ANMAT, 2011a). Por esta razón 
este grupo de gérmenes es el más usado como indicador de contaminación en agua y 
alimentos. Un alto recuento de estos indica practicas inadecuadas de higiene durante 
el proceso de elaboración y almacenamiento (Camacho et al., 2009). 
El grupo de Coliformes consta primordialmente por los siguientes géneros: Serratia, 
Escherichia, Klebsiella, Citrobacter, Enterobacter (ANMAT, 2011), siendo E. coli el de 
mayor importancia. 
Estos microorganismos se eliminan fácilmente cuando son sometidos a temperaturas 
mayores a 75ºC durante tratamientos térmicos, por lo cual deberían estar ausentes en 
productos alimenticios que han sido cocidos, pasteurizados o que han pasado por otro 
tipo de tratamiento térmico. Además son eliminados eficazmente a temperaturas de 
congelación (Jeantet et al., 2013).   
1.4.2.1 Escherichia coli 
 
Es una bacteria del grupo de los bacilos Gram negativos perteneciente a la familia 
Enterobacteriaceae, lactofermentadores, parcialmente termotolerantes, debido a que 
pueden soportar temperaturas de 65ºC, se haya presente en la flora intestinal 
actuando como comensal en hombre y en animales (Larrañaga, et al., 1999) (Franco 
et al., 2013). Existen cepas de este género que son patógenas y con la capacidad de 
ocasionar graves enfermedades e incluso la muerte (Forsythe & Hayes, 2007). Dichas 
cepas se clasifican en base a sus factores de virulencia, siendo estas: 
 
 E. coli enteropatógena (EPEC) 
 E. coli enteroinvasiva (EIEC) 
 E. coli enterohemorrágica (EHEC) 
 E. coli enterotoxigénica (ETEC) 
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 E. coli enteroadherente difusa (DAEC) 
 
E. coli se puede eliminar mediante procesos térmicos, recuentos elevados de este 
microorganismo sugiere contaminación fecal del alimento a partir de utensilios sucios, 
higiene deficiente de los manipuladores, contaminación cruzada o deficiente 
tratamiento térmico (Franco et al., 2013). 
1.4.3 Salmonella spp. 
 
Son microorganismos pertenecientes a la familia Enterobacteriaceae, bacilos Gram 
negativos, no esporulados, frecuentemente poseen flagelos perítricos lo cual les 
brinda una gran movilidad, son anaerobios facultativos capaces de fermentar la 
glucosa con producción de gas, se diferencias del grupo de Coliformes porque son 
incapaces de fermentar la lactosa (Forsythe & Hayes, 2007) (Mendez, Badillo, Parra & 
Faccini, 2010). 
 
Salmonella es una bacteria que normalmente se puede encontrar en la flora intestinal 
de animales y humanos sanos, por lo que las heces fecales son la vía principal de 
contaminación, tanto de agua como alimentos (Pascual & Calderón, 2000). Cuando 
esta bacteria contamina los alimentos tiene la capacidad de proliferar en corto tiempo 
si las condiciones son óptimas, como una temperatura mayor a 20ºC, actividad acuosa 
elevada, provocando una infección llamada Salmonelosis cuando ingresa al organismo 
utilizando al alimento como vehículo (Elika, 2013). Es importante indicar que 
Salmonella sobrevive a temperatura de congelamiento (6ºC), pero se puede eliminar a 
temperaturas mayores a los 70ºC (Larrañaga, et al., 1999). 
 
La salmonelosis es un cuadro clínico que se caracteriza por problemas 
gastrointestinales como diarrea, náusea y vómito, estos síntomas pueden ir 
acompañados de cefalea, dolor abdominal y fiebre. Esta zoonosis es una de las 
principales causantes de brotes de ETA, provocando infecciones gastrointestinales 
alrededor del mundo, en especial en países latinoamericanos (Elika, 2013) (Forsythe & 
Hayes, 2007). 
 
Salmonella tiene importancia en la industria de los alimentos, ya que está relacionada 
con la inocuidad alimentaria, su presencia indica inseguridad alimentaria y representa 
un riesgo moderado directo para la salud y puede llegar a diseminarse extensamente 
en una población. Por estos motivos, el control de esta bacteria en los alimentos es 
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primordial, la normativa internacional determina que debe estar ausente en todo tipo 
de alimentos (Díaz, Medina & Trelles, 2010) (ANMAT, 2011).  
1.4.4 Listeria monocytogenes 
 
Es un bacilo Gram positivo que presenta cierta movilidad a temperaturas de 20-25ºC 
gracias a sus flagelos, es anaerobio facultativo, se caracteriza por ser capaz de 
soportar temperaturas de refrigeración, crecer en presencia de altas concentraciones 
de sal, puede formar biofilms ya que tiene la capacidad de adherirse con facilidad a las 
superficies, por lo que es una bacteria de difícil eliminación. Su temperatura óptima de 
crecimiento es de 30 a 37ºC. La principal cepa patógena es la del serotipo 4b 
(Forsythe & Hayes, 2007) (Muñoz, Vargas, Otero, Díaz & Guzmán, 2011).  
 
Listeria monocytogenes está ampliamente distribuida en el ambiente por lo que 
fácilmente se encuentra en la tierra, vegetación y aguas servidas, por lo que es muy 
frecuente encontrarla en alimentos provenientes del suelo, que están en contacto con 
materia fecal de animales y agua contaminada. Es un microorganismo que puede 
estar presente en alimentos que no son sometidos a tratamiento térmico o han sufrido 
contaminación luego de realizarlo, es un microorganismo prioritario en los controles de 
inocuidad (López, Suárez, Chico, Navas, &Martínez, 2006).  
 
Esta bacteria ingresa al huésped a través de los alimentos, ocasionando la infección 
denominada listeriosis, la misma que puede provocar trastornos gastrointestinales 
como diarrea, vómito y fiebre que cursan sin complicaciones. Sin embargo, Listeria 
monocytogenes tiene la capacidad de provocar trastornos más severos ya que puede 
invadir el sistema nervioso central provocando meningitis, en el caso de mujeres 
embarazadas puede provocar abortos (Forsythe& Hayes, 2007) (Vila, 2014). 
Listeriosis en una ETA que presenta baja morbilidad, pero tiene altas cifras de 
mortalidad, con un porcentaje que va desde el 13 al 34%, la tasa de mortalidad más 
alta de las infecciones de origen alimentario (López et al., 2006).  
1.5 Venta ambulante de alimentos 
La venta ambulante se caracteriza por ser una actividad económica que no cuenta con 
un espacio definitivo para el comercio de un producto, mayoritariamente la venta 
ambulante se enfoca a los alimentos, su expendio es muy frecuente por que brinda al 
consumidor un producto fácil de conseguir a cualquier hora del día y a bajo costo 
(Argenti & Marocchino, 2007). Estas características facilitan el comercio y el poder de 
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adquisición de estos alimentos. Por tal motivo y por la situación económica actual se 
ha visto un incremento notable del número de vendedores ambulantes en las vías 
públicas de las ciudades latinoamericanas (ANMAT, s.f.) (FAO, 2017)   
 
Esta actividad económica tiene aspectos positivos, pero también posee desventajas 
relacionadas con la salud pública, debido a que los alimentos que se comercializan de 
esta forma presentan un mayor riesgo de provocar una ETA. Por las condiciones 
higiénico-sanitarias en las que se expende, estos alimentos pueden contaminarse 
fácilmente por distintos factores como manipuladores, procesamiento, condiciones de 
almacenamiento y ambiente del lugar donde se expenden (Argenti & Marocchino, 
2007) (Castañeda, Martínez, Bedoya & Román, 2016). 
 
En países latinoamericanos, la población está acostumbraba a obviar la inocuidad de 
los alimentos que consumen y darle mayor importancia al precio que éstos tienen. Los 
vendedores ambulantes para aumentar su margen de ganancias, suelen disminuir 
gastos utilizando materia prima de baja calidad y para optimizar su tiempo o por 
desconocimiento, no realizan prácticas higiénicas adecuadas dando como resultando 
alimentos insalubres (Serna, Guarniza & Valencia, 2012). 
 
Es importante concientizar a los vendedores ambulantes y consumidores sobre el 
riesgo que abarca el consumo de alimentos expendidos en la vía pública, cuando las 
condiciones de elaboración y comercialización no son adecuadas, ya que esta 
actividad seguirá presente y en aumento en las ciudades con densidad poblacional 
alta (Argenti & Marocchino, 2007). Las autoridades de control y regulación tienen un 
papel fundamental en este objetivo, debido a que son las encargadas de vigilar, 
monitorizar y sancionar cuando no se cumplan las normas establecidas para el 
expendio de este tipo de alimentos, pero así también son las encargadas de capacitar 
a los vendedores en Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos (Castañeda et 
al., 2016).  
1.6 Ensalada de Frutas 
Es un alimento compuesto por diversas frutas semiprocesadas, que se encuentran 
lavadas, peladas y cortadas en pequeños pedazos formando así una mezcla atractiva 
para el consumidor. Las frutas usadas principalmente en esta mezcla son frutilla, 
sandía, piña, papaya, manzana y uva. Su composición podría variar no 
significativamente dependiendo de la persona encargada de su preparación (RAE, 
2017) (Vanaclocha, 2014). Cabe aclarar que para este estudio se analizó la ensalada 
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de frutas simple sin ningún tipo de acompañamiento como yogurt, mermelada, leche 
condensada entre otras que suelen acompañar a este tipo de alimento. 
 
La ensalada de frutas puede encontrarse contaminada por diversas fuentes como el 
agua, suelo, tierra, utensilios utilizados en su preparación, condiciones higiénicas en 
las cuales son manipuladas, estado de los puntos de venta ambulante donde estos se 
comercializan (Guzmán, 2008) (Larrañaga, et al., 1999). Es importante manifestar que 
tanto frutas como verduras poseen una flora natural superficial, su composición está 
dada por las condiciones del entorno, principalmente por el contenido microbiano del 
aire, agua y del suelo en la que se ha desarrollado. Sin embargo el interior suele estar 
exento de contaminación microbiológica, por lo que es importante evitar la 
contaminación cruzada durante los procesos de elaboración aplicando buenas 
condiciones higiénicas, a fin de que este tipo de alimentos no represente un riesgo a la 
salud del consumidor (Guzmán, 2008) (Jeantet et al., 2013). 
 
Las frutas frescas como se mencionó contienen bacterias procedentes del entorno en 
que estas se han desarrollado, por su composición rica en hidratos de carbono (mayor 
10%), actividad acuosa alta y bajo contenido de proteínas (aproximadamente 1%). 
Estas condiciones indican que la ensalada de frutas es un alimento muy susceptible a 
descomponerse por diverso tipo de microorganismos como mohos, levaduras y 
bacterias. Esta descomposición se denomina como putrefacción y va acompañada de 
cambios en la apariencia originando cambios de olor, sabor y textura (Vanaclocha, 
2014) (Forsythe& Hayes, 2007) (Larrañaga et al., 1999). El pH de las frutas se 
encuentra entre un rango de 4 a 5 generalmente, lo que las hace más propensas de 
contaminación con microorganismos acidúricos (Acetobacter, Gluconobacter, 
bacterias lácticas) (Badui, 2013). 
1.7 Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) 
Las BPM son un conjunto de normas y prácticas higiénicas para una correcta 
manipulación de los alimentos durante todo su proceso de elaboración, con la finalidad 
de obtener productos fabricados en condiciones higiénico-sanitarias apropiadas, de 
esta manera garantizar la calidad e inocuidad del producto (Jeantet et al., 2013) (OMS, 
2007). 
 
El manipulador de alimentos es la persona que está en contacto directo con los 
alimentos, equipos, utensilios y materiales para la elaboración de un producto en sus 
fases de producción, almacenamiento y distribución. Para OMS (2007), y FAO & OPS 
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(2015) estas personas deben tener un buen estado de salud y cumplir las siguientes 
normas sanitarias: 
 
 Mantener su manos limpias y uñas cortadas. 
 Los hombres deben estar afeitados y las mujeres no deben poseer 
maquillaje. 
 Cabello limpio y recogido con la ayuda de un gorro o red. 
 Ropa de trabajo limpia y en buen estado. 
 Uso de mascarillas y guantes de ser necesario.   
 Quitarse accesorios como anillos, cadenas, relojes, aretes antes de 
ingresar a las áreas de producción.  
 No manipular accesorios electrónicos como celulares, computadoras 
durante el proceso de elaboración del alimento.  
 
Las condiciones de almacenamiento de materia prima deben ser las apropiadas, a fin 
de evitar su contacto con contaminantes que puedan alterarla. Así mismo es 
importante tener en cuenta condiciones como temperatura, humedad, iluminación y 
ventilación del lugar donde se almacena, ya que estas variables si no se controlan 
podrían acelerar la descomposición de los alimentos, para evitar la contaminación 
cruzada es importante alejar la materia prima del producto terminado, ya que la 
materia prima sin tratamiento previo puede contener microorganismos alteradores o 
patógenos que se eliminan durante el procesamiento (Kopper et al., 2009) (OMS, 
2007).   
 
Es importante dar el tratamiento adecuado a la materia prima, para lo cual se debe 
limpiar quitando toda partícula de suciedad y cuerpo extraño que pueda estar 
presente, luego de este paso es necesario la eliminación de gérmenes que podrían 
estar presentes lavando las frutas con agua potable para su procesamiento (OPS, 
2015). 
 
Los equipos y utensilios utilizados deben tener un buen estado y mantenerse 
higiénicamente limpios luego de cada proceso, para su limpieza se debe usar 
productos libres de sustancias tóxicas que pueden ser un riesgo para la salud del 
manipulador y del consumidor (Kopper, et al., 2009) (Díaz & Urría, 2009).   
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Las superficies donde se realizan las diferentes etapas del procesamiento del alimento 
deben ser fáciles de limpiar, de materiales como cerámica, granito y de preferencia 
acero inoxidable, se recomienda evitar superficies de madera o plástico ya que estas 
al desgastarse dificultan su limpieza y favorecen la formación de biofilm, de no ser 
posible evitar este tipo de superficies se debe realizar una minuciosa limpieza y 
desinfección de este tipo de superficies (FAO & OPS, 2016) (Bravo, 2004). 
 
Todas estas normas mencionadas ayudarán al manipulador a elaborar un producto de 
calidad y que no presente riesgo para la salud del consumidor, evitando el desarrollo 
de una enfermedad transmitida por alimentos (Díaz &Urría, 2009) (FAO, 2007). 
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2. METODOLOGÍA 
2.1 Tipo de Investigación 
Se realizó un estudio observacional de tipo descriptivo de corte transversal.  
2.2 Área de estudio 
La investigación se realizó en los espacios públicos del casco urbano de ciudad de 
Cuenca-Ecuador donde expenden ensalada de frutas de forma ambulante, 
exceptuando el centro histórico por asuntos de jurisdicción. 
2.3 Universo y muestra 
 2.3.1 Población de estudio: Ensalada de frutas expendidas por vendedores 
ambulantes, encontrados en el periodo de octubre a noviembre del 2018 
mediante un mapeo de la ciudad en base al Catastro del Departamento de 
Control Urbano del GAD Municipal de la Ciudad de Cuenca-Ecuador. Se 
incluyeron otros vendedores ambulantes para obtener una población de 
estudio más homogénea y distribuida en la ciudad. 
 
 2.3.2 Muestra: Ensalada de frutas sin aditivo de puestos ambulantes, ubicados 
mediante el mapeo realizado en base al Catastro del GAD Municipal de la 
ciudad. 
2.4 Muestreo y tamaño de la muestra 
El Catastro del Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de la ciudad de 
Cuenca consta de 31 puestos ambulantes de fruta picada. Al constatar la ubicación de 
estos, se encontraron 12 puestos de venta ambulante que cubrían la zona sureste de 
la ciudad, por lo que se realizó una mapeo completo de la ciudad (Figura 1) 
encontrando 9 puestos adicionales, llegando a un total de 21. Al ser la población de 
estudio relativamente pequeña se resolvió analizar toda la población. Se analizaron 42 
muestras (duplicado de los 21 puestos) en un periodo de 4 semanas siguiendo un 
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Figura 1. Ubicación y distribución de los puestos en la ciudad de Cuenca, obtenido de 
MAPS.ME App.  
2.5 Materiales, reactivos y equipos 
Tabla  2. Materiales y reactivos. 
Materiales Reactivos 
- Tubos de Ensayo  
- Pipetas 1, 2, 5, 10 mL 
- Pera de Succión 
- Probeta 50 y 100 mL 
- Stomacher 
- Matraz Erlenmeyer  
- Lámpara de alcohol 
- Pipeta automática 1000uL 
- Varillas de vidrio   
- Vasos de precipitación 
- Fundas estériles whirl-pak 
- Agua destilada 
- Agua de Peptona  
- Placas 3MTM PetrifilmTMpara 
recuento de aerobios 
mesófilos y E. coli 
- Kit Reveal 2.0 Salmonella 
Revive RV System 
- Kit Reveal 2.0 Listeria One 
Step Complete System 
 
Tabla  3. Descripción de equipos utilizados. 
EQUIPOS  MARCA MODELO No SERIE 
Estufa  FANEM 002 CB JC-0446 
Balanzas OHAUS NJ 07932 AF 10006 
OHAUS SC 2020 BJ 355409 
Refrigerador ECASA R-12 4226 
Autoclave ALL AMERICAN 930 W154220 
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Cocineta HACEB GM-4L D-02132458 
Estufa MEMMERT SL30 No. 790770 
Contador de 
Colonias 
QUEBEC 3327 11762-2 
 
2.6 Métodos y técnicas de análisis 
2.6.1 Recolección de las muestras 
 
Se llenó un registro de la muestra recogida con la información correspondiente (Anexo 
2). Las muestras seleccionadas fueron compradas al vendedor y se recogieron en 
condiciones asépticas adecuadas, estas fueron depositadas en fundas ¨ziploc¨ 
estériles con su envase primario identificándose cada una de estas con su código 
respectivo. Las muestras fueron transportadas en una hielera (2 a 8°C) previamente 
sanitizada al laboratorio de Microbiología de Alimentos de la Universidad de Cuenca 
para su análisis.  
2.6.2 Siembra en placas Petrifilm 
 
Las placas Petrifilm han sido diseñadas para realizar el recuento de unidades 
formadoras de colonia (UFC) en muestras de aguas o alimentos. Estas placas son 
láminas que contienen un medio de cultivo y un agente solidificante soluble en agua, 
están recubiertas por una película de polipropileno con el fin de atrapar el gas 
producido por algunas bacterías. También tiene incorporado indicadores de pH que 
facilitan la identificación de colonias coloreándolas, así también cuenta con su 
superficie cuadriculada para realizar el recuento de las colonias (3M, 2006a) 
(Varacela, 2016) (Jeantet, Croguennet, Schuck & Brulé, 2013). 
2.6.2.1 Aerobios Mesófilos (Aerobic count AC) 
 
Fundamento: las placas PetrifilmTM para el recuento de aerobios mesófilos, son un 
medio de cultivo listo para ser empleado que contiene nutrientes del Agar Estándar, 
donde la glucosa es la fuente de energía, la triptona y el extracto de levadura son la 
fuente de vitaminas y nitrógeno, un agente gelificante soluble en agua fría, contiene 
para facilitar el recuento de UFC un tinte indicador color rojo (3M, 2006a).     
Procedimiento: 
Se pesó 25g de la muestra en una botella de dilución estéril para agregar agua 
peptonada a fin de obtener una dilución de 1:10, en la misma que se homogeneizo la 
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muestra (stomacher). Se realizaron las diluciones respectivas hasta llegar a la dilución 
óptima para el estudio (la cual se determinó mediante análisis preliminares, en el caso 
de aerobios mesófilos 1/100 y para E. coli 1/10) (Anexo 3). Se colocó la Placa Petrifilm 
en una superficie nivelada y plana para levantar la lámina transparente superior y 
añadir 1ml de la dilución en el centro de la placa cuadriculada. Hecho esto se dejó 
caer la película superior suavemente evitando formación de burbujas de aire con la 
ayuda del espaciador sobre la placa, una vez solidificado el medio se incubó cara 
arriba en grupos de hasta 20 placas a 37°C ± 2°C por 24 horas (Anexo 4). Finalmente 
se realizó el conteo de colonias de color rojo y registró el número total. Con estos 
datos se calculó el número estimado de unidades formadoras de colonia por gramo de 
alimento (UFC/g) (Anexo 5) (3M, 2006a).  
2.6.2.2 E. coli/Coliformes (Placa Petrifilm EC) 
 
Fundamento: las placas PetrifilmTM para realizar el recuento de E. Coli/Coliformes 
(Placa PetrifilmTM EC) contiene nutrientes de medio bilis rojo violeta (VRB), donde la 
peptona es fuente de nitrógeno y carbono, la lactosa la fuente de carbohidratos,  las 
vitaminas son provistas por el extracto de levadura, donde las sales biliares y el violeta 
cristal son agentes inhibidores de microorganismos Gram positivos, y donde el rojo 
neutro es el indicador de Coliformes, posee un agente gelificante soluble en agua fría, 
un indicador de actividad de la glucoronidasa, la cual solo es evidenciado en presencia 
de E. Coli que produce B-glucoronidasa, produciéndose precipitación azul asociada a 
la colonia, añadido a esto la película transparente superior atrapa el gas producido por 
estos microorganismos fermentadores (3M, 2006b).  
 
Procedimiento: se seguió el mismo procedimiento descrito para la siembra de 
Petrifilm Aerobios Mesófilos descrito anteriormente, del punto 6.5.3.2. (Anexo 6). Para 
realizar el recuento se tomaron en cuenta las colonias de color azul que presenten 
burbuja de aire (Anexo 5).   
 
Obtención de resultados en el caso de Aerobios Mesófilos y E. coli. 
Una vez obtenidos los recuentos parciales de cada una de las placas PetrifilmTM 
aplicamos la siguiente fórmula a fin de obtener el recuento estimado correspondiente a 
las UFC/g de alimento. (Passalacqua& Cabrera, 2014). 
𝑅𝐸 =  
∑𝐶
𝑣𝑥𝑑𝑥𝑛
 =  𝑈𝐹𝐶 𝑔⁄  
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Donde; 
 RE: Recuento estimado 
 ∑C: Sumatoria de las colonias contadas. 
 v: Volumen inoculado en la placa PetrifilmTM (1mL). 
 d: Dilución correspondiente. (En el caso de aerobios mesófilos 1/100 y para E. 
coli 1/10). 
 n: Número de placas contadas. 
2.6.3 Kit Reveal para Salmonella spp. 
 
Esta prueba (Figura 2) permite la recuperación rápida de Salmonella en alimentos, 
concentrados para animales, muestras de agua, muestras ambientales y superficiales 
dentro de un periodo de 24 horas. Este sistema puede detectar más del 98% de las 
especies que causan infecciones alimentarias como Salmonella typhimurium, 
Salmonella infantis y Salmonella enteritidis. La Asociación Oficial de Analistas 
Químicos (AOAC) aprobó la efectividad de este kit cuya sensibilidad es de 1 
UFC/unidad analítica de muestra (Neogen Corporation, 2016). 
 
Fundamento: el sistema Reveal 2.0 para Salmonella está compuesto por dos 
medios de cultivo, el primero es un medio de pre-enriquecimiento Revive que le 
proporciona a la Salmonella nutrientes necesarios para su recuperación bajo 
condiciones de estrés o lesión en las muestras posiblemente contaminadas con este 
microorganismo. El segundo medio selectivo de enriquecimiento denominado 
Rappaport-Vassiliadis (RV) favorece el crecimiento de Salmonella a niveles que 
pueden ser detectados por el dispositivo inmunocromatográfico del kit Reveal. En 
este dispositivo una vez la muestra enriquecida pasa por capilaridad por una zona que 
contienen anticuerpos específicos anti-Salmonella conjugados con partículas de oro 
coloidal. Si hay presencia de antígenos en la muestra se formará un complejo 
antígeno-anticuerpo el cual circulará a través de la membrana que contiene una zona 
de anticuerpos de anti-Salmonella que capturan y acumulan el complejo formando una 
línea que se visualizará a simple vista. La zona control está compuesta por un 
inmunocomplejo, el mismo que forma una segunda línea visible independientemente si 
la muestra presenta o no el antígeno de Salmonella (Neogen Corporation, 2016). 
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Se realizó el pre-enriquecimiento de la muestra transfiriendo el contenido del medio 
Revive en una bolsa homogenizadora con 200ml de agua destilada estéril pre-
calentada a 42C, luego se agregó 25g de muestra y mezcló vigorosamente por unos 
segundos. Se incubó la muestra a 36C  1C por un periodo de 4 horas. Por otro lado 
se preparó la solución de enriquecimiento colocando el medio selectivo Rappaport-
Vasssiliadis (RV) en una bolsa homogenizadora con 200ml de agua destilada estéril 
pre-calentada a 36C y agitó vigorosamente. Se añadió esta mezcla a la muestra pre-
enriquecida después del periodo de incubación de 4 horas para luego incubar a 42C 
 1C por un periodo de 16-24 horas. Luego de este periodo de incubación se realizó 
la prueba inmunocromatográfica, transfiriendo 8 gotas de la muestra enriquecida a un 
recipiente graduado incluido en el kit y colocando la tirilla Reveal 2.0 para 
Salmonella por un tiempo de 15 minutos a temperatura ambiente (Anexo 7) (Neogen 
Corporation, 2016).  
 
Interpretación (Figura 3). 
 
 
Figura 3. Interpretación Salmonella spp. (Neogen Corporation, 2016). 
 
2.6.4 Kit Reveal para Listeria spp. 
 
La prueba Reveal 2.0 (Figura 4) para Listeria permite la detección rápida de este 
microorganismo en muestras alimentarias y ambientales, dentro de un periodo de 27-
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30 horas. Este test también esta validado por la AOAC y se ha demostrado que 
detecta todas las especies de Listeria spp. con excepción de L. grayi, su sensibilidad 
es de 1 UFC/unidad analítica de muestra (Neogen Corporation, 2016). 
 
Fundamento: el sistema Reveal 2.0 para Listeria está compuesto por un medio de 
enriquecimiento de un solo paso (LESS), luego de enriquecer la muestra con el medio 
LESS se puede realizar la lectura en el dispositivo inmunocromatográfico del kit 
Reveal. Este dispositivo una vez la muestra enriquecida pasa por capilaridad por una 
zona que contiene anticuerpos específicos anti-Listeria conjugados con partículas de 
oro coloidal. Si hay presencia de antígenos en la muestra se formará un complejo 
antígeno-anticuerpo el cual circulará a través de la membrana que contiene una zona 
de anticuerpos de anti-Listeria que capturan y acumulan el complejo formando una 
línea que se visualizará a simple vista. La zona control está compuesta por un 
inmunocomplejo, el mismo que forma una segunda línea visible independientemente si 
la muestra presenta o no el antígeno de Listeria (Neogen Corporation, 2016). 
 
 




Se realizó el enriquecimiento de la muestra transfiriendo el contenido del medio LESS 
en una bolsa homogenizadora con 225ml de agua destilada estéril y se agregó 25g de 
muestra para agitar vigorosamente por unos segundos. Luego se incubó a 30C  1C 
por un periodo de 27-30 horas. Posterior al periodo de incubación se realizó la prueba 
inmunocromatográfica, transfiriendo 8 gotas de la muestra enriquecida a un recipiente 
graduado incluido en el kit y colocando la tirilla Reveal 2.0 para Listeria por un 
tiempo de 20 minutos a temperatura ambiente (Anexo 8) (Neogen Corporation, 2016). 
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Interpretación (Figura 5). 
 
 
Figura 5. Interpretación Listeria spp. (Neogen Corporation, 2016). 
 
2.7 Manejo estadísticos de los datos: 
El análisis estadístico se realizó en el software Microsoft Excel 2010, se aplicó 
estadística descriptiva para obtener un estudio detallado de las muestras, obteniendo 
media, desviación estándar, límites máximo y mínimo. Se aplicó una prueba t de 
student para revisar si se presentaron diferencias entre los dos periodos de muestreo, 
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3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
3.1 Calidad Microbiológica 
El estudio se desarrolló en el periodo comprendido en los meses de octubre y 
noviembre del año 2018, en el cual se realizó el análisis de 42 muestras de ensalada 
de frutas sin aditivo provenientes de 21 puestos de venta ambulante, correspondiente 
a 2 muestras de aproximadamente 200 gramos de cada puesto con un intervalo de 15 
días entre cada muestreo. De dichos análisis se obtuvieron los resultados expuestos 
en la tabla 4. 
 



















2.8x104 2.5x102 9.7x104 104 28.5% 




1.2x103 3.5x101 4.5x103 * * 
Salmonella spp. Ausencia/25g - - - Ausencia/25g 100% 
(**) Listeria 
monocytogenes Ausencia/25g - - - Ausencia/25g 100% 
(*) Coliformes totales no consta como parámetro en la norma de referencia, pero dado que la placa 
PetrifilmTM 3M Coliformes/E. coli permite realizar recuentos de estos microorganismos se incluye los 
resultados obtenidos. 
(**) Prueba solo para frutas provenientes de la tierra. 
 
Es importante indicar que para evaluar los parámetros microbiológicos de la ensalada 
de frutas se usó la Norma Técnica Peruana RM Nº 615-2013, (sección 14.2) dirigida a 
frutas semiprocesadas, lavadas, peladas, cortadas y/o precocidas (DIGESA, 2013), 
debido a que el organismo regulador en Ecuador (INEN) no cuenta actualmente con 
una norma dirigida específicamente para este tipo de alimentos. De ahí la necesidad 
de actualizar periódicamente y comparar el estado de la normativa alimentaria 
nacional respecto a normas internacionales como el Codex Alimentarius, ya que la 
última vez que se realizó este tipo de comparación fue en el año 2003 (FAO, & INEN, 
2003). 
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Los recuentos obtenidos (Tabla 4) fueron consistentes entre los dos periodos de 
muestreo pues no se observaron diferencias significativas entre el primer y segundo 
muestreo para el análisis de aerobios mesófilos (t-test, P=0.067), E. coli (t-test, 
P=0.398) ni para coliformes totales (t-test, P=0.108) (Anexo 9) 
 
En cuanto a los consumidores de ensalada de frutas la mayoría son adolescentes y 
adultos, individuos activos económicamente, obreros y oficinistas; este tipo de 
alimento es nutritivo y es parte de una dieta saludable según la OMS y FAO, 
organismos que recomiendan un consumo mínimo diario de 400g de fruta y verdura, 
ya que son fuente de vitaminas y minerales que ayudan a mantener una buena salud y 
equilibrar nuestra dieta, además de prevenir múltiples enfermedades crónicas como 
son la diabetes, problemas cardiacos y obesidad (OMS, 2013). 
 
Respecto al parámetro de aerobios mesófilos (Anexo 10), indicadores de alteración y 
vida útil del alimento, solamente el 28.5% de las muestras analizadas cumplen con la 
norma establecida (Tabla 1), la cual indica como límite de recuento hasta 104 UFC/g 
(DIGESA, 2013). Se obtuvieron recuentos mínimos y máximos de 2.5x102 y 9.7x104 
UFC/g, respectivamente. Esto difiere de otros estudios, por ejemplo uno realizado en 
Bogotá, Colombia, en el cual todas las muestras analizadas, sobrepasaron los 
parámetros establecidos de 3x103 UFC/g (Campuzano et al., 2015), no así en México, 
en la ciudad de Sonora donde el 53% de muestras cumplen con el parámetro de 
aerobios mesófilos, con la observación de que la normativa aplicada en este país da 
como recuento máximo permitido 1.5x105 UFC/g (Fuentes et al., 2002). Los resultados 
obtenidos en este estudio en la ciudad de Cuenca no cumplen con la norma 
establecida, están dados en la mayoría de casos por las características de los 
microorganismos aerobios mesófilos y las condiciones a las que está expuesta la 
ensalada de frutas, que durante el proceso son manipuladas repetidamente, una vez 
preparadas se conservan a temperatura ambiente por tiempo prolongado hasta su 
venta, lo cual provoca una proliferación alta de este tipo de microorganismos. (OMS, 
2007) (Alvarado, 2017). 
 
Los resultados correspondientes a los recuentos de Escherichia coli (Anexo 11), que 
es descrito como un indicador de contaminación fecal y sugiere una deficiente higiene 
durante el procesamiento del alimento, en este estudio 92.8% de las muestras cumple 
con el límite permitido en la norma de referencia (Tabla 1), la cual indica como límite 
un recuento de hasta 10 UFC/g (DIGESA, 2013). Los resultados obtenidos en la 
ciudad de Cuenca no concuerdan con estudios realizados en México donde el 100% 
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de muestras resultaron positivas para este parámetro, dando valores mayores al límite 
de 3 NMP/g, arrojando cifras críticas y riesgosas para la salud del consumidor 
(Fuentes et al., 2002). En el estudio realizado por la Organización Panamericana de la 
Salud en distintas ciudades de Latinoamérica, el porcentaje de muestras de fruta 
picada analizadas que sobrepasaron los límites permisibles fueron los siguientes: el 
22.6% en Quito, 15.4% en Colombia, 33.2% en México D.F., 49.8% en Lima, 13.9% en 
Santo Domingo, variando significativamente entre ciudades debido a las condiciones 
socioeconómicas y ambientales a las que están expuestos los alimentos en estas 
ciudades (OPS, 1999).  Mientras que en Bogotá el 25% y en Trujillo, Perú el 37.5% de 
muestras sobrepasaron los límites permitidos (Bayona, 2009) (Zapata, & Cristiana, 
2014). 
 
La Norma Técnica Peruana RM Nº 615-2013 (Tabla 1) no presenta límites máximos 
para recuentos de coliformes totales (Anexo 12), sin embargo las placas PetrifilmTM 3M 
Coliformes/E. Coli usadas en el estudio permitieron realizar los recuentos de estos 
microorganismos en los cuales se obtuvo una media de 1.8x103 UFC/g, recuentos 
mínimos y máximos de 3.5x101 y 4.5x103 UFC/g, respectivamente, dichos resultados 
son comparables con el estudio realizado en El Salvador donde se encontraron 
recuentos entre 1.5x102 y 1.1x103 UFC/g, donde todas las muestras resultaron no 
aceptables ya que el límite máximo permitido por la Norma de ese país es 
9.3x101UFC/g de fruta picada (Benítez & Bautista, 2010). Asimismo en Bogotá todas 
las muestras sobrepasaron el límite máximo establecido en las muestras de ensalada 
de fruta (Campuzano et al., 2015), y en el estudio realizado en Sonora, México tan 
solo el 4% de muestras cumplió con la Norma que indica como límite de recuento 
4.0x101 UFC/g (Fuentes et al., 2002), ya que este parámetro indica contaminación de 
agua y/o alimentos usados en el procesamiento, esto hace que el alimento elaborado 
sea inaceptable para el consumo humano. 
 
Salmonella spp. es un microorganismo patógeno de moderado riesgo, de extensa 
diseminación, indicador de inocuidad alimentaria, el 100% de las muestras analizadas 
en este trabajo cumplieron con lo establecido en la norma de referencia (Tabla 1), la 
misma que indica como aceptable la ausencia de Salmonella spp. en 25 gramos de 
muestra. (DIGESA, 2013). Los resultados (Anexo 13) concuerdan con los obtenidos en 
Bogotá, en el cual ninguna muestra de ensalada de fruta resultó positiva (Campuzano 
et al., 2015); de la misma manera con los resultados obtenidos en Sonora, México 
donde solo se obtuvo una muestra positiva correspondiente al 3,3% (Fuentes et al., 
2002), en el estudio realizado por la Organización Panamericana de la Salud en 
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Latinoamérica se obtuvo 1.5% de muestras positivas de ensalada de frutas en 
ciudades como Santafé, Quito, Lima, Santo Domingo, La Paz, México D.F., Culiacán y 
ciudad de Guatemala (OPS, 1999); y en Costa Rica la prevalencia de este 
microorganismo fue de 2% (Arias, 2000). 
 
Listeria monocytogenes, microorganismo patógeno de riesgo para la salud que si bien 
presenta baja morbilidad posee una alta tasa de mortalidad, por lo que es importante 
su determinación. La Norma Peruana (Tabla 1) aclara que este parámetro solo se 
aplica a aquellas muestras que contengan frutas y hortalizas provenientes de tierra, 
por lo que se aplicó a 20 ensaladas de frutas que contenían frutilla de las cuales el 
100% cumple con la norma que establece ausencia de Listeria monocytogenes en 25 
gramos de muestra (Anexo 14) (DIGESA, 2013). De igual manera no se aisló de 
ninguna muestra este microorganismo en el estudio realizado en Bogotá, Colombia 
(Campuzano et al., 2015), mientras que en Costa Rica el 2% de muestras resultaron 
positivas (Arias, 2000). Sin embargo, es importante indicar que Listeria 
monocytogenes no está presente como parámetro obligatorio en las normas de 
distintos países, en los cuales solo se aplica para productos cárnicos, lácteos y sus 
derivados dejando de lado la posibilidad de la contaminación de frutas y verduras que 
están en contacto con la tierra, que podrían ser contaminadas con este 
microorganismo por heces de animales y riego con aguas negras. 
 
3.2 Criterio general de los parámetros microbiológicos  
El 28.5% de las muestras cumplen con la totalidad de la norma establecida (Tabla 1).  
Este valor corresponde a los resultados de aerobios mesófilos, ya que son el 
parámetro que en la mayor parte de casos evita el cumplimiento de la norma salvo 
casos puntuales, donde también se encontró E. coli sobrepasando los límites 
permitidos, estos datos permiten constatar que el estado de la ensalada de frutas 
vendida en los espacios públicos de la ciudad de Cuenca es regular y no presenta un 
riesgo importante de adquirir una ETA. 
 
Las características de la ensalada de frutas son aceptables para el desarrollo de 
bacterias, cuentan con una alta actividad acuosa, alto contenido de carbohidratos y 
vitaminas. Sin embargo, un factor que llega a inhibir en cierta manera el desarrollo 
bacteriano es el rango de pH de las frutas (3-5.5) (Utzinger, 2009) (Arias & Antillón, 
2000). Sumado a esto podemos decir que en algunos casos los manipuladores 
agregan zumo de limón a las ensaladas de frutas, con lo cual buscan evitar la 
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oxidación de la fruta picada para mantenerla visiblemente fresca y prevenir el 
enranciamiento y deterioro. Esto además ayuda acidificar en mayor medida el alimento 
para dificultar el crecimiento de microorganismos. Algunos estudios concluyen que ese 
efecto es notorio respecto a bacterias como E. coli  (López, 2017); otros estudios 
demuestran  que la actividad del zumo de limón con este fin resulta positivo hasta una 
hora después de la adición, donde se ve inhibida la actividad microbiana. Sin 
embargo, esta va perdiendo su efectividad pasadas dos horas de su adicción, donde 
se observa un desarrollo normal de microorganismos aerobios mesófilos y coliformes, 
según los estudios experimentales en ensalada de fruta expendida en mercados de 
Trujillo, Perú (Soto, 2016). 
 
Un punto clave que acarrea la contaminación de alimentos de venta ambulante es la 
falta de acceso a una fuente constante de agua de calidad, para la limpieza periódica 
de los utensilios y procesamiento de los alimentos. Por las condiciones de este tipo de 
actividad, donde los manipuladores están en continua movilización es difícil de 
conseguir, por lo que es importante buscar alternativas para obtener agua de calidad 
para procesar los alimentos. Así mismo describen los estudios realizados en Bogotá, 
Colombia (Barbosa, 2012) y en Centroamérica por parte de la FAO, donde la 
inocuidad alimentaria se ve afectada por la falta de acceso a agua potable por parte de 
los manipuladores (Kooper, et al., 2009). También la OPS y la FAO han demostrado 
que hay un potencial riesgo de transmisión de ETA en países donde la mayor parte de 
población no poseen una fuente óptima de agua como Guatemala y México (FAO &   
OPS, 2016). 
 
En este estudio se observó que el 71.4% de vendedores de ensalada de frutas son 
mujeres (Anexo 3), que buscan colaborar con los ingresos familiares aplicando las 
actividades que normalmente realizan en el hogar. El Banco Mundial (2018) presenta 
cifras inversas, donde la mayoría de vendedores ambulantes son del sexo masculino, 
en países como Colombia, Brasil, Costa Rica, lo que está relacionado a una mayor 
tasa de desempleo en dichos países, la cual supera el 10%. 
 
3.3 Capacitación a los manipuladores de alimentos 
 
Se brindó una capacitación a los manipuladores de alimentos con el tema, Buenas 
Prácticas de Manipulación de Alimentos, incrementando su conocimiento acerca de 
estas normas y así logren elaborar alimentos seguros, sin riesgo de provocar 
enfermedad en los consumidores. La capacitación se realizó con la colaboración del 
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Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de la Ciudad de Cuenca, el día 6 
de febrero del 2019 en el auditorio de la Quinta Bolívar, a la cual asistieron 
aproximadamente 10 personas, las cuales agradecieron este tipo de espacios y 
propusieron que capacitaciones como esta se dieran regularmente para lograr afianzar 
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4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
4.1 Conclusiones 
Se realizó el control microbiológico de ensalada de frutas que se expenden 
regularmente en los espacios públicos de la ciudad de Cuenca-Ecuador, con lo que se 
pudo determinar que el 28.5% de estos están en un estado óptimo para el consumo, 
ya que cumplen con los límites establecidos para cada parámetro estudiado según la 
Norma Técnica Peruana RM Nº 615-2013, sección 14.2 para frutas y hortalizas frescas 
semiprocesadas; mientras que el 71.5% presenta un estado regular del alimento ya 
que sobrepasan los límites permisibles. 
 
Es importante aclarar que si bien los parámetros microbiológicos indicadores de 
higiene y manipulación de alimentos son los que se encontraron presentes en las 
muestras analizadas de ensalada de frutas, la totalidad de las muestras presentó 
ausencia de microorganismos patógenos Salmonella spp. y Listeria monocytogenes, 
cumpliendo así con la normativa de referencia que no admite la presencia de ninguno 
de estos microorganismos en el alimento analizado brindando así seguridad 
alimentaria. 
 
Los recuentos estimados de aerobios mesófilos permitieron verificar que la mayor 
parte de muestras analizadas sobrepasan los límites permitidos para este parámetro 
por la norma. Esto se pudo deber a que condiciones ambientales de elaboración y 
almacenamiento no son las correctas. Además se estimaron los recuentos de E. Coli, 
encontrando que el 92.8% de muestras no superaban el límite permisible y cumplían la 
norma propuesta, mientras que, el 7.2% restante sobrepaso el límite permisible, esto 
pudo ser debido a condiciones higiénicas deficientes por parte del manipulador o 
contaminación cruzada de los alimentos. 
 
Se capacitó a los vendedores de ensalada de frutas con el tema Buenas Prácticas de 
Manipulación de Alimentos, con lo que se busca ampliar y afirmar los conocimientos 
de esta población, afín de que apliquen pautas, recomendaciones y normas para la 
correcta manipulación de alimentos en cada fase de elaboración, almacenamiento, 
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4.2 Recomendaciones 
En caso de contar con un catastro donde están registrados vendedores ambulantes, 
se debe constatar físicamente la presencia de estos a fin de determinar una correcta 
población de estudio, de igual manera en caso de no encontrarse bien distribuida 
dicha población se recomienda explorar la ciudad donde se lleva a cabo el estudio a 
fin de identificar nuevos vendedores y así hacer un estudio más preciso y significativo 
de la ciudad. 
 
En caso de realizar una capacitación adaptar vocabulario sencillo y comprensible a fin 
de que las ideas expuestas queden lo más claras posibles. 
 
Realizar un monitoreo a la población de estudio luego de un lapso prolongado de 
tiempo con el fin de verificar la aplicación de mejores conductas en la manipulación de 
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Anexo 1. Descripción cualitativa de puestos, muestras y cronograma de muestreo donde se realizó el análisis microbiológico. 
UBICACIÓN CÓDIGO FECHA 
MUESTREO 
VENDEDOR CÓMPOSICIÓN Envase TRANSPORTE 
Av. Los Arupos y 
Av. 12 de Abril 
HO01 15-10-2018  
29-10-2018 
Mujer Frutilla, uva, papaya, sandia, manzana, piña, 
guineo 
Tarrina Canasta 
Av. Los Arupos y 
Av. 12 de Abril 
HO02 15-10-2018  
29-10-2018 
Mujer Kiwi, uva, papaya, sandia, manzana, piña, 
guineo, melón  
Tarrina Coche 




Mujer Kiwi, uva, papaya, sandia, manzana, piña, 
mango, guineo 
Tarrina Canasta 




Mujer Frutilla, uva, papaya, sandia, manzana, piña, 
guineo 
Tarrina Canasta 













Mujer Kiwi, uva, papaya, sandia, manzana, piña, 
guineo 
Tarrina Canasta 
Parque el Paraíso 
PA01 15-10-2018  
29-10-2018 
Mujer Piña, papaya, sandia, melón, mango   Vaso 
plástico 
Triciclo 
Parque el Paraíso 
PA02 15-10-2018  
29-10-2018 
Mujer Piña, papaya, sandia, melón, mango Vaso 
plástico 
Triciclo 
 Av. 24 de Mayo y 
Vía al Valle  
GA01 18-10-2018 
01-11-2018 
Hombre Frutilla, uva, papaya, sandia, manzana, piña, 
guineo 
Tarrina Triciclo  
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Mujer Kiwi, papaya, uva, manzana, sandia, piña, 
guineo 
Tarrina Canasta 
Avenida del estadio 
ES01 17-10-2018 
31-10-2018 
Mujer Frutilla, uva, papaya, sandia, manzana, piña, 
guineo 
Tarrina Canasta  
Mercado 12 de abril 
MA01 22-10-2018 
05-11-2018 
Mujer Frutilla, uva, papaya, sandia, manzana, piña, 
guineo 

















Mujer Frutilla, uva, papaya, sandia, manzana, piña, 
guineo, 




Hombre Kiwi, papaya, uva, manzana, sandia, piña, 
guineo 









Av. Octavio Chacón 
y Vía a Patamarca 
PI01 24-10-2018 
07-11-2018 















de las Américas 
BA01 24-10-2018 
07-11-2018 
Mujer Frutilla, uva, papaya, sandia, manzana, piña, 
guineo, 
Tarrina Coche 
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Mujer Sandia, piña, melón, mango, guineo Vaso 
plástico 
Triciclo 
   Hombre 28.6% (6)   




Anexo 2. Ficha para la recolección de datos de los puestos donde se realizó el 
muestreo. 
FICHA DE RECOLECCION DE DATOS  






LUGAR DE RECOLECCION: 
 




CODIGO DEL VENDEDOR: 
 








NUMERO DE UNIDADES: 
 
 





NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN 





FECHA DE REGISTRO: 
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Anexo 3. Flujograma de procedimiento de dilución de las muestra para su análisis. 
 
 















a un tubo de 
ensayo con 
9ml de agua 




de la dilución 
1/100 añadir 
a un tubo de 
ensayo con 
9ml de agua 
de peptona y 
homogenizar
1/1000
Codificar la placa y 
colocarla en en una 
superficie nivelada y 
plana 
Levantar la lámina 
transparente 
superior.
Añadir 1ml de la 
dilución 1/100 en el 
centro de la placa 
cuadriculada.
Dejar caer la 
película superior.
Colocar el dispersor 
sobre la placa y 
presionar 
suavemente por 15 
segundos.
Incubar  37°C ± 2°C 
por 24 a 48 horas.
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superior y añadir 







37°C ± 2°C 






colonia de color 










colonias color azul 
Aerobios mesófilos: 25-250 UFC
Coliformes/E. coli: 15-150 UFC
De sobrapasar estos limites se calcula 
un promedio de 2-3 cuadrantes 
representativos y se multiplica por 20
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Anexo 7. Flujograma de procedimiento para la siembra de Salmonella spp. mediante 
el kit Reveal  2.0. 
 
Preenriquecimient
o:  mezclar el 
medio revive con 
200ml de agus 
destilada a 42 °C.




muestra a 36C 
1C por un 
periodo de 4 
horas. 
enriquecimiento: 
mezclar el medio 
RV con 200ml de 
agua destilada a 
36 C. 
Tranferir el medio 
RV a la bolsa con 
el medio revive 
despues de la 
incubación.
Meclar e incubar 
e incubar a 42C  
de 16 a 24 horas.
realizar el test 
inmunocromatogr
afico. 
Colocar la tirilla, 
esperar 15 
minutos y leer el 
resultado  
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Anexo 8. Flujograma de procedimiento para la siembra de Listeria spp. mediante el kit 
Reveal  2.0. 
 
Anexo 9. Prueba t Student entre el primer y segundo muestreo para determinar si 
existe varianza estadísticamente significativa (P<0.5). 
 
Aerobios mesófilos Escherichia coli Coliformes totales 
  Muestreo 1 Muestreo 2 Muestreo 1 Muestreo 2 Muestreo 1 Muestreo 2 
Media 35204,76 28252,381 2,85714286 1,19047619 1954,7619 1646,42857 
Varianza 781581726 808963369 83,9285714 19,7619048 1691661,19 1215425,36 
































 Valor crítico de 











 Valor crítico de 
t (dos colas) 2,085963   2,08596344   2,08596344   
Enriquecmient
o: Transferir el 
medio LESS 
en una bolsa 




de muestra y 




30C por un 







tirilla por unos 
20 minutos y 
relizar la 
lectura.  
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Anexo 10. Recuento aerobios mesófilos en cada análisis realizado. 
 
PRIMER ANÁLISIS SEGUNDO ANÁLISIS 
CODIGO RECUENTO  HASTA 104UFC/g RECUENTO HASTA 104 UFC/g 
HO01 3.1x104 NO CUMPLE 2.3 x104 NO CUMPLE 
HO02 4 x104 NO CUMPLE 2.5 x104 NO CUMPLE 
IE01 5.1 x104 NO CUMPLE 3.3 x104 NO CUMPLE 
IE02 1.6 x104 NO CUMPLE 4.3 x103 CUMPLE 
LS01 7.6 x104 NO CUMPLE 8.1 x104 NO CUMPLE 
BI01 8.1 x104 NO CUMPLE 7.2 x104 NO CUMPLE 
PA01 2.3 x103 CUMPLE 1.8 x103 CUMPLE 
PA02 1.5 x103 CUMPLE 1.4 x103 CUMPLE 
GA01 6.2 x104 NO CUMPLE 3 x104 NO CUMPLE 
FA01 7.8 x104 NO CUMPLE 6.9 x104 NO CUMPLE 
ES01 2.3 x104 NO CUMPLE 1.9 x104 NO CUMPLE 
MA01 3.3 x104 NO CUMPLE 3.2 x104 NO CUMPLE 
FL01 6.8 x104 NO CUMPLE 9.7 x104 NO CUMPLE 
FL02 6.5 x104 NO CUMPLE 6.3 x103 CUMPLE 
CS01 1.4 x104 NO CUMPLE 1.4 x104 NO CUMPLE 
TT01 4.3 x103 CUMPLE 5.3 x103 CUMPLE 
MI01 4.9 x104 NO CUMPLE 3.9 x104 NO CUMPLE 
PI01 2.5 x104 NO CUMPLE 2 x104 NO CUMPLE 
TO01 1.9 x104 NO CUMPLE 1.7 x104 NO CUMPLE 
BA01 9 x102 CUMPLE 3.1 x103 CUMPLE 
BL01 2.5 x102 CUMPLE 4.5 x102 CUMPLE 
     
 
Media 3.2 x104 UFC/g Desviación 2.8x104 UFC/g 
 
Máximo 9.7 x104 UFC/g Mínimo 2.5 x102 UFC/g 
 
% Cumplimiento 28.5% 
   
Anexo 11. Recuento Escherichia coli en cada análisis realizado. 
 
PRIMER ANÁLISIS SEGUNDO ANÁLISIS 
CODIGO RECUENTO HASTA 10 UFC/g RECUENTO HASTA 10 UFC/g 
HO01 4 x101 NO CUMPLE 0 CUMPLE 
HO02 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
IE01 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
IE02 5 CUMPLE 5 CUMPLE 
LS01 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
BI01 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
PA01 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
PA02 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
GA01 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
FA01 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
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ES01 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
MA01 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
FL01 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
FL02 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
CS01 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
TT01 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
MI01 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
PI01 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
TO01 1.5 x101 NO CUMPLE 2 x101 NO CUMPLE 
BA01 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
BL01 0 CUMPLE 0 CUMPLE 
     
 
Media 2.02 UFC/g Desviación 7.16 UFC/g 
 




   
 
Anexo 12. Recuento coliformes totales en cada análisis realizado. 
  PRIMER ANÁLISIS SEGUNDO ANÁLISIS 
CODIGO RECUENTO RECUENTO 
HO01 2.4x103 3.1 x103 
HO02 2.8 x103 2.3 x103 
IE01 1.5 x103 3.1 x103 
IE02 2.2 x103 2.4 x103 
LS01 1.5 x102 1.2 x102 
BI01 3.1 x103 2.8 x103 
PA01 1.2 x103 1.2 x103 
PA02 3.9 x102 4 x102 
GA01 4.5 x103 3.7 x103 
FA01 1.1 x103 9.5 x102 
ES01 2.8 x103 1.3 x103 
MA01 1.8 x103 9 x102 
FL01 1.8 x103 2.1 x103 
FL02 3.7 x103 3.1 x103 
CS01 1.2 x103 9.4 x102 
TT01 1 x103 8.8 x102 
MI01 3.9 x103 1.4 x103 
PI01 3.4 x103 2.1 x103 
TO01 1.8 x103 1.5 x103 
BA01 2 x102 2.4 x102 
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BL01 3.5 x101 5 x101 
      
  Media 1.8 x103 UFC/g 
  Desviación 1.2x103 UFC/g 
  Máximo 4.5 x103 UFC/g 
  Mínimo 3.5 x103 UFC/g 
 






CODIGO RESULTADO AUSENCIA EN 25g. RESULTADO AUSENCIA EN 25g. 
HO01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
HO02 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
IE01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
IE02 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
LS01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
BI01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
PA01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
PA02 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
GA01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
FA01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
ES01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
MA01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
FL01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
FL02 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
CS01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
TT01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
MI01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
PI01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
TO01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
BA01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
BL01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
  
  
    
  
% 
Cumplimiento 100,00%     
 
 






CODIGO Resultado Ausencia en 25g. Resultado Ausencia en 25g. 
HO01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
HO02 - - - - 
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IE01 - - - - 
IE02 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
LS01 - - - - 
BI01 - - - - 
PA01 - - - - 
PA02 - - - - 
GA01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
FA01 - - - - 
ES01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
MA01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
FL01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
FL02 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
CS01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
TT01 - - - - 
MI01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
PI01 - - - - 
TO01 - - - - 
BA01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE 
BL01 - - - - 
          
  
% 
Cumplimiento 100,00%     
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Anexo 15. Convenio realizado entre la Universidad de Cuenca y el GAD Municipal de 
la ciudad de Cuenca. 
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Anexo 16. Plan de Capacitación sobre Buenas Prácticas de Manipulación de 
Alimentos. 
 
PLAN DE CAPACITACIÓN PARA VENDEDORES AMBULANTES DE ENSALADA 




Las ETA se pueden definir como cualquier tipo de patología de naturaleza infecciosa 
y/o tóxica que es causada por la ingestión de alimentos o agua con presencia de 
contaminantes físicos, químicos o biológicos que en cantidad suficiente pueden alterar 
la salud de los consumidores (Kopper, Calderón, Schneider, Domínguez & Gutiérrez, 
2009).   
Un alimento se considera contaminado cuando existe la presencia de bacterias, 
parásitos, virus, toxinas, productos físicos y químicos, entre otros que ocasionan 
alteraciones organolépticas en el alimento y acarrean riesgo de causar enfermedad en 
el consumidor. El factor biológico principal al que se le atribuye la alteración de los 
alimentos es la presencia de bacterias, las cuales pueden ocasionar cambios notorios 
en el producto mediante la producción de olor desagradable, cambios de textura, 
color, sabor, lo que lo hace indeseable para ingerirlo (Larrañaga, Carballo, Rodríguez 
& Fernández, 1999) (Lucas, 2011).   
La incorrecta manipulación de los alimentos presenta un mayor riesgo de provocar una 
ETA porque las condiciones higiénico-sanitarias no son las óptimas, ya que puede 
contaminarse fácilmente por fuentes como manipuladores, mal procesamiento durante 
la elaboración, condiciones de almacenamiento y ambiente del lugar donde se 
expende el alimento (Argenti & Marocchino, 2007) (Castañeda, Martínez, Bedoya & 
Román, 2016).  
Las Buenas prácticas de manufactura (BPM) son un conjunto de normas y prácticas 
higiénicas para una correcta manipulación de los alimentos durante todo su proceso 
de elaboración con la finalidad de obtener productos fabricados en condiciones 
higiénico-sanitarias apropiadas y de esta manera garantizar la calidad e inocuidad del 
producto (Jeantet, Croguennet, Schuck & Brulé, 2013) (Kopper, et al., 2009). 
 
2. PROPÓSITO DE LA CAPACITACIÓN 
El propósito de esta capacitación es proporcionar información, a las personas que 
manipulan alimentos sobre buenas prácticas de manufactura, las cuales brindarán 
pautas de deben aplicar a su trabajo con la finalidad de disminuir el riesgo de 
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contaminación de sus alimentos y por ende reducir las enfermedades trasmitidas por 
alimentos en la población.  
 
3. OBJETIVOS  
3.1 Objetivo General: 
 Proporcionar información a los vendedores ambulantes de ensalada de frutas 
de la ciudad de Cuenca, acerca de buenas prácticas de manufactura. 
3.2 Objetivos de Aprendizaje. 
 El manipulador podrá conocer el rol y sus responsabilidades para prevenir una 
ETA. 
 El manipulador tendrá la capacidad de aplicar las correctas normas de higiene 
para elaborar alimentos aptos para el consumo humano.  
 
4. ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS. 
 
4.1. Descripción de la capacitación. – 
 
Se proporcionará información acerca de la contaminación de los alimentos y como 
esta puede generar enfermedades en la población; además se dará a conocer cuáles 
son las enfermedades más comunes trasmitidas por alimentos, también se describirá 
las normas correctas de higiene y de manipulación que deben seguir los vendedores 
para obtener productos seguros para el consumo humano 
 
4.2. Desarrollo de la capacitación. – 
 
La capacitación se la realizará mediante una exposición presencial, se emplearán 
diapositivas con el fin de obtener la atención de los participantes y también se les 
entregará un tríptico con toda la información necesaria. La capacitación contará con la 
presencia de 20 personas aproximadamente que han participado de este estudio, pero 
la invitación estará abierta para personas afines que deseen conocer acerca de la 
correcta higiene y manipulación de alimentos.  
 
4.3. Estrategias Didácticas. – 
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Se elaborarán diapositivas cuyo contenido sea claro y conciso; se permitirá la 
participación de los asistentes para responder cualquier duda que presenten y se 
entregará un tríptico con la información más importante de la capacitación.  
 
4.4. Fecha y duración de la capacitación. – 
 
 
La fecha de la capacitación será coordinada con los responsables del Departamento 
de Control Urbano del GAD Municipal de la Ciudad de Cuenca Ecuador; esta tendrá 
una duración máxima de 2 horas.  
 
4.5. Responsabilidades. – 
 
 
Del Director(a) de la Capacitación 
 
 Verificación del cumplimiento del horario y la aprobación de la capacitación a 
desarrollarse por parte de la Dra. María Augusta Idrovo  
 
Del Director(a) del Proyecto de Titulación. 
 
 Verificación y aprobación de los temas a tratarse en la capacitación por parte 
de la directora del proyecto de titulación Dra. Silvana Donoso Moscoso, MSc. 
 
De los Facilitadores 
 Informar a los participantes el programa de actividades a realizar. 
 Rendir informes sobre los avances, decisiones que se tomen durante el 
proceso y finalización de la capacitación. 
 
De los Participantes 
 Participar en la capacitación completa y cumplir con el horario establecido. 
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Anexo 17. Tríptico entregado a los vendedores ambulantes de Ensalada de frutas el 




UNIVERSIDAD DE CUENCA 
 
Daniel Déleg S. y Christian López P. Página 76 
 
Anexo 18. Diapositivas empleadas en la capacitación sobre Buenas Prácticas de Manipulación de Alimentos a vendedores ambulantes de 
ensalada de frutas. 
ENSALADA DE FRUTAS
MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS: 
COMO PREVENIR SU 
CONTAMINACIÓN  
OBJETIVO
• Proporcionar a los manipuladores de 
alimentos los conocimientos básicos sobre 
higiene e inocuidad de los alimentos.
¿Por qué manipular correctamente los 
alimentos?
Para evitar la contaminación de los alimentos con la
presencia de bacterias, parásitos, virus, toxinas que
ocasionan alteraciones del alimento y presentan riesgo de
causar enfermedades.
Nota:
Más de 200 
enfermedades se 
transmiten a través de 
los alimentos.
La mayoría de las 
enfermedades de 
transmisión alimentaria 
se pueden prevenir con 
una manipulación 
apropiada de los 
alimentos.
¿Qué es una Enfermedad 
transmitida por alimentos 
(ETA)
Patología infecciosa o tóxica 
causada por la ingestión de 
alimentos o agua con presencia de 
microorganismos peligrosos o 
sustancias químicas tóxicas que en 
cantidad suficiente pueden alterar 
la salud de los consumidores. 
Microorganismos
• Son seres vivos muy pequeños, invisibles al ojo humano. Ejemplos de
microorganismos son bacterias, virus, levaduras, mohos y parásitos.
• Hay tres tipos diferentes de microorganismos: buenos, malos y peligrosos.
• Presentes en el proceso de elaboración 
de ciertos alimentos y bebidas, también 
ayudan a digerir los alimentos en el 
intestino.
Buenos
• O de alteración, no suelen provocar 
enfermedades, pero pueden hacer que 
los alimentos huelan y sepan mal y 
tengan un aspecto repulsivo.
Malos 
• Causan enfermedades a las personas y 
pueden incluso matar. Se denominan 
“patógenos”. La mayoría de ellos no 
altera el aspecto de los alimentos
Peligrosos.
¿Donde viven los microorganismos?
Los microorganismos se encuentran en todas 
partes, sobre todo en:
las heces
la tierra y el agua
los insectos y otros 
animales molestos
los animales 
domésticos y de granja 
las personas (boca, 
nariz, intestinos, 
manos, uñas y piel).
•Para multiplicarse, los microorganismos
necesitan: nutrientes, agua, tiempo y calor.
•Los alimentos ideales para el desarrollo de
microorganismos son la carne, el arroz, la
leche, el queso, los huevos y las frutas.





Las frutas frescas por su 
composición son un alimento muy 
susceptible a descomponerse por 
diversos tipo de, esta 
descomposición se denomina 
como putrefacción y va 
acompañada de cambios en la 
apariencia originando cambios de 
olor, sabor y textura
Alimento compuesto 
por diversas frutas 
lavadas, peladas y 
cortadas en pequeños 
pedazos formando así 
una mezcla atractiva 
para el consumidor.
Síntomas más frecuentes de una ETA
Importante:
•Miles de millones de personas padecen cada año enfermedades de transmisión alimentaria sin 
llegar a saber que su dolencia tenía su origen en los alimentos. 
Los síntomas 






•Los síntomas dependen de la causa de la enfermedad. Pueden manifestarse muy rápidamente 
tras la ingesta del alimento o después de algunos días o incluso semanas. (frecuentemente entre 
24 a 72 horas después de la ingesta).  
• Aplicar las cinco claves para la inocuidad de 
los alimentos:
1. Mantenga la limpieza
2. Separe alimentos crudos y 
cocinados
3. Cocine completamente
4. Mantenga los alimentos a 
temperaturas seguras 
5. Use agua y materias primas 
seguras
1. Mantenga la limpieza
Lávese las 
manos antes de 
preparar 






de ir al baño.
Proteja los 
alimentos y las 
áreas de cocina 
de insectos, 




las superficies y 
utensilios 
usados en la 
preparación
¿Cuándo lavarse las manos?
Antes de manipular alimentos y con 
frecuencia durante su preparación
Después de ir al baño
Antes de comer
Después de sonarse la nariz
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¿Cuándo lavarse las manos?
Después de cambiar de pañal a 
un bebe
Después de manipular sustancias 
químicas para limpiar como cloro, 
detergente
Después de tocar basura
Después de jugar con mascotas; y 
después de fumar.
Como proteger los alimentos de las plagas
Mantener los 
alimentos 
cubiertos o en 
recipientes 
Usar cebos o 
insecticidas para 
matar los insectos 




cerrados los cubos 






de las zonas de 
preparación 
2. Separe alimentos crudos y cocinados
Crudo Cocinado
2. Separe alimentos crudos y 
cocinados
• ¿Por qué?
• Porque así evitamos la “contaminación cruzada” que es la transferencia de
microorganismos de alimentos crudos a alimentos preparados.
•Separe alimentos 
crudos y cocinados
•Use equipos y utensilios diferentes, 
como cuchillos y tablas de cortar, 
para manipular alimentos crudos
•Conserve los alimentos en 
recipientes para evitar el contacto 
entre los crudos y los cocinados
3. Cocine completamente
• Con una cocción adecuada se pueden matar casi todos 
los microorganismos peligrosos. Se ha demostrado en 
estudios que cocinar los alimentos hasta que alcancen 
una temperatura de 70°C puede contribuir a garantizar 
su inocuidad para el consumo. 
4. Mantenga los alimentos a 
temperaturas seguras
Los microorganismos se
multiplican con rapidez si los
alimentos se conservan a
temperatura ambiente. A
temperaturas menores de 5°C o
superiores a 60°C, el crecimiento
microbiano se ralentiza o se
detiene.
¿Por qué?
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4. Mantenga los alimentos a temperaturas seguras 
No deje alimentos 
cocinados a 
temperatura ambiente 
durante más de 2 
horas
Refrigere lo antes 
posible los alimentos 
cocinados y los 
perecederos 
(preferiblemente por 
debajo de los 5°C)
No guarde alimentos 
durante mucho 
tiempo, aunque sea en 
el refrigerador





Lave la frutas, 
verduras y  










• ¡El agua sin tratar de ríos y canales no es segura!
• contiene parásitos y patógenos que pueden
causar diarrea, fiebre tifoidea o disentería.
Entonces para elaborar ensalada de 






pueden alterar a 
los alimentos 
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Anexo 19. Invitación entregada a los manipuladores para la capacitación sobre 
Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos. 
 
Anexo 20. Certificado entregado a los asistentes de la capacitación sobre Buenas 
Prácticas de Manipulación de alimentos. 
 
